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RESUMO 
 
Planta Alimentícia não Convencional (PANC) é o nome dado a todos os alimentos que não são 
consumidos com frequência e possui uma ou mais partes comestíveis, trazendo maior diversidade 
Brazilian Journal of Development 
 
Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 5, n. 10, p. 17670-17680, out. 2019. ISSN 2525-8761 
17671  
com valor acessível e agregando valor nutricional a alimentação pode ser encontrado em canteiros e 
calçadas e não possui alto valor em mercado, frequentemente são confundidos com mato. Portulaca 
oleracea mais conhecida como beldroega, é uma herbácea suculenta com galhos arroxeada e flores 
amarelas e solitárias. É fonte de ferro, zinco, cálcio, magnésio e potássio. Assim, o presente trabalho 
visou despertar o interesse de seus participantes e leitores em consumir PANC. O objetivo desse 
trabalho foi avaliar de maneira afetiva a receita de um risoto com a beldroega e determinar valores 
nutricionais com base na ficha técnica de preparação. Foi realizado um trabalho experimental, de 
caráter transversal, da aceitação de uma preparação de risoto com a beldroega. Participaram da 
pesquisa 33 avaliadores não treinados de uma faculdade particular do DF. Foi preparado um risoto 
utilizando a Portulaca oleracea e os participantes avaliaram a aceitabilidade da preparação em sabor, 
textura, aroma, cor e impressão global, utilizando o teste de aceitabilidade com escala de nove pontos 
que vai de desgostei muitíssimo até o gostei muitíssimo. E em seguida foram realizados cálculos 
nutricionais utilizando os dados da Tabela Brasileira de composição de alimentos (TACO) para 
quantificar os nutrientes presentes na preparação, os resultados foram apresentados em forma de 
Ficha Técnica de Preparação (FTP). O trabalho foi aprovado pelo comitê de ética sob o parecer 
número 2.954.538. A amostra foi composta por 33 avaliadores não treinados, sendo 75,7% (n=25) 
mulheres e 24,3% (n=8) homens. . Na avaliação hedônica de nove pontos foi constatada uma 
aceitação de 100%, sendo que 64% gostaram muitíssimo, 33% gostaram muito e 3% gostaram 
moderadamente. Na avaliação da análise sensorial foi percebido que as médias da avaliação dos 
quesitos sabor (8,48±0,75), aroma (8,56±0,80), textura (8,64 ±0,69) e cor (8,64±0,56) foram bem 
similares, com resultado próximo ao 8 (oito) pontos, que mostra que no geral, o público alvo gostou 
da receita avaliada. Em relação aos dados nutricionais pode-se constatar que o risoto com Beldroega 
possui valores significativos de minerais e vitaminas, no qual uma porção de 100 g da preparação, 
foi encontrado 30,62 g de proteína, 255,22 mg de cálcio e 1575 mg de ômega 3, que são nutrientes 
importantes em todas as fases da vida e para manutenção do bem-estar físico. A preparação adaptada 
do risoto de beldroega (portulaca oleracea) obteve uma excelente aceitação, com percentual de 100% 
de aprovação. Além disso, a PANC se mostrou bem nutritiva quando analisada sua ficha técnica de 
preparação. Desta forma, a beldroega se mostrou uma opção com bons valores nutricionais, de sabor 
agradável e de baixo custo, sendo de fácil acesso para todas as classes sociais, e uma boa saída para 
a alimentação das pessoas de baixa renda. 
 
Palavras-chave: beldroega; análise sensorial; nutrientes; plantas alimentícias.  
 
ABSTRACT 
 
Unconventional Food Plant (PANC) is the name given to all foods that are not consumed frequently 
and has one or more edible parts, bringing greater diversity with affordable value and adding 
nutritional value to food can be found in beds and sidewalks and not have high market value, are 
often confused with weeds. Portulaca oleracea better known as purslane, is a succulent herbaceous 
with purplish twigs and solitary yellow flowers. It is a source of iron, zinc, calcium, magnesium and 
potassium. Thus, the present work aimed to arouse the interest of its participants and readers in 
consuming PANC. The aim of this study was to affectively evaluate the recipe for a risotto with 
purslane and to determine nutritional values based on the preparation data sheet. A cross-sectional 
experimental study was carried out to accept a risotto preparation with purslane. Thirty-three 
untrained evaluators from a private college of the DF participated in the research. A risotto was 
prepared using Portulaca oleracea and participants evaluated the acceptability of the preparation in 
taste, texture, aroma, color and overall impression using the nine-point acceptability test ranging from 
very much disliked to very much. Then, nutritional calculations were performed using data from the 
Brazilian Table of Food Composition (TACO) to quantify the nutrients present in the preparation. 
The results were presented in the form of Preparation Technical Data Sheet (FTP). The study was 
approved by the ethics committee under opinion number 2,954,538. The sample consisted of 33 
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untrained evaluators, 75.7% (n = 25) women and 24.3% (n = 8) men. . In the nine-point hedonic 
evaluation, 100% acceptance was found, with 64% very much, 33% very much and 3% moderately. 
In the evaluation of the sensorial analysis it was noticed that the means of the evaluation of the taste 
(8.48 ± 0.75), aroma (8.56 ± 0.80), texture (8.64 ± 0.69) and color (8) , 64 ± 0.56) were very similar, 
with a result close to 8 (eight) points, which shows that overall, the target audience liked the evaluated 
revenue. Regarding the nutritional data, it can be seen that the risotto with Beldroega has significant 
values of minerals and vitamins, in which a portion of 100 g of the preparation, was found 30.62 g of 
protein, 255.22 mg of calcium and 1575 mg. of omega 3, which are important nutrients at all stages 
of life and for maintaining physical well-being. The adapted preparation of purslane risotto (portulaca 
oleracea) obtained excellent acceptance, with a 100% approval percentage. In addition, PANC proved 
to be very nutritious when analyzing its preparation data sheet. Thus, purslane proved to be an option 
with good nutritional values, pleasant taste and low cost, being easily accessible to all social classes, 
and a good outlet for the diet of low-income people. 
 
Keywords: purslane; sensory analysis; nutrients; food plants. 
 
1. INTRODUÇÃO 
 Planta Alimentícia Não Convencional - PANC é o termo mais conhecido e utilizado no 
Brasil. Pode ser considerado planta alimentícia não convencional toda planta que contém uma 
ou mais partes comestíveis, trazendo maior diversidade com valor acessível e agregando valor 
nutricional a alimentação. O termo PANC (Planta Alimentícia Não Convencional) foi criado 
pelo Biólogo e professor Valdely Ferreira Kinupp em 2007 (KINNUP, 2008). 
Existem outros termos que podem ser utilizados como Neglected and Underutilized 
Species (NUS) que se refere a toda espécie negligenciada e subutilizada. Sendo uma das ideias, 
capacitar mulheres para o manejo cultivo e produção de boas sementes, aumentando o consumo 
desses alimentos e ajudando a diminuir a fome no mundo (PADULOSI et al., 2013). 
De acordo com a FAO em 1998 mais 30.000 espécies já foram identificadas no mundo.  
Sendo delas 7.000 usadas no cultivo para consumo. No Brasil encontra-se em média três mil 
espécies de plantas alimentícias. Kinupp (2008), afirmou que na região metropolitana de Porto 
Alegre é possível encontrar 1500 espécies, sendo que 311 espécies podem ser consideradas 
alimentícias. 
Portulaca oleracea mais conhecida como beldroega, é uma herbácea suculenta com 
galhos arroxeadas e flores amarelas e solitárias. Muito confundida com a popular 11 horas, no 
entanto a comestível tem a folha arredondada e achatada, tem crescimento espontâneo e pode 
se desenvolver em qualquer solo (KINUPP et al., 2014). A beldroega é fonte de ferro, em 100g 
foi encontrada 32,4 mg indicando assim um bom alimento para tratamento de deficiência desse 
mineral. Possui também zinco, cálcio, magnésio e potássio (OLIVEIRA et al., 2013).  
Além disso, a beldroega possui também ácido linoleico que é o ômega 3, em 100 g 
encontrar-se 350mg (KAMAL et al., 2014). O ômega 3 é uma gordura insaturada que é 
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necessário suplementar, mas suas fontes nem sempre são de fácil acesso para grande parte da 
população. Possui teor anti-inflamatório, colabora na redução da aterosclerose, que é uma 
doença crônica, diretamente ligada ao AVC. Além de ajudar a fortalecer o músculo cardíaco. 
É muito indicado também durante a gestação, pois ajuda no desenvolvimento da criança (SBC, 
2007). 
A beldroega pode ser consumida por inteira, as folhas são ricas em mucilagem, possui 
sabor levemente ácido e salgado, pode ser utilizada em saladas, na preparação de sopas e caldos 
ou apenas cozida e refogada como espinafre. Pode ser considerado um alimento funcional, já 
que tem função de contribuir na proteção contra algumas patologias (MORAIS et al., 2018).  
Tem ação medicinal por possuir função vermífuga, antioxidantes, entre outras funções (ZHOU 
et al., 2015).  
O presente trabalho visou despertar o interesse de seus participantes e leitores em 
consumir PANC. Além disso, é de suma importância por trazer a adaptação de uma receita 
tradicional, servindo de feedback para novas adaptações e projetos. Como também 
evidenciando que esta pode ser utilizada sem nenhum prejuízo a alimentação, proporcionando 
mais opção e diversificando seus modos de preparo, fornecendo assim mais nutrientes. 
O objetivo deste trabalho foi avaliar de maneira afetiva a receita de um risoto com a 
beldroega e determinar valores nutricionais com base na ficha técnica de preparação. 
 
2. MATERIAIS E MÉTODOS  
 
Sujeitos da Pesquisa 
 Neste estudo houve a participação de 33 avaliadores não treinados de uma faculdade particular 
do DF, sendo de ambos os sexos. Os participantes foram convidados ao experimento de uma receita 
de risoto com a beldroega.   
Foram considerados aptos para participar do estudo, indivíduos maiores de 18 anos após a 
assinatura do termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE). Indivíduos sem alergias 
alimentares e consumidores de risoto. 
Foram excluídos os indivíduos que desistiram do estudo a qualquer momento antes ou após 
a realização, que se negaram a assinar o TCLE e indivíduos que possuíam alguma alergia aos 
ingredientes utilizados. 
 
Delineamento do estudo 
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 Foi realizado um trabalho experimental, de caráter transversal e descritivo, da aceitação de 
uma preparação de risoto com a beldroega. 
O trabalho foi dividido em cinco grandes etapas.  A primeira etapa foi selecionar os 
ingredientes e fazer a pesagem dos mesmos para a preparação do um risoto com portulaca oleracea, 
que foi preparado e servido no mesmo local. 
O preparo iniciou refogando a cebola, alho e óleo até que ficou transparente em seguida foi 
acrescentado o arroz arbóreo e misturado para começar a liberação do amido até que o grão ficou 
esbranquiçado. Em seguida, foi acrescentado o vinho branco, mexendo até que o líquido secou, foi 
adicionando o caldo de legumes aos poucos até que o arroz ficou al dente e cremoso. Neste momento 
acrescentou o sal, molho de tomate, a beldroega e mais uma concha do caldo de legumes. Quando 
estava cozido e cremoso juntou o queijo parmesão e foi servido. A porção média para análise foi de 
40g da preparação final. 
Já na segunda etapa os participantes preencheram e assinaram o Termo de Consentimento 
Livre e Esclarecido (TCLE). Em seguida na terceira etapa estes foram convidados a comparecer no 
Laboratório de Habilidades Alimentares do Centro Universitário de Brasília e realizaram a análise 
sensorial do risoto com portulaca oleracea. Foi utilizado o teste hedônico verbal estruturado de 
nove pontos, com provadores não treinados, que se mostrou um teste de fácil aplicação. Após a 
degustação do risoto os provadores preencheram o teste pela escala que vai de desgostei muitíssimo 
(1) até o gostei muitíssimo (9), além de avaliar o produto pela seu sabor, textura, aroma, cor e 
impressão global, segundo instrumento adaptado. 
Na quarta parte desse projeto foram realizados os cálculos nutricionais para estimar 
benefícios nutricionais, macronutrientes, vitaminas e minerais presentes na preparação. Estes 
cálculos compõe a ficha técnica de preparação (FTP), que é um instrumento de padronização de 
uma determinada receita, sendo de fácil manuseio e que pode ser adaptada sempre que necessário 
para atingir o objetivo procurado (FONSECA, 2011), também é um meio para se evitar o 
desperdício (LUSTOSA et al., 2010). Na quinta e última parte, os dados foram analisados, avaliados 
e comparados aos encontrados na literatura. 
 
Análise de dados   
Os dados coletados foram analisados por meio de média e desvio padrão, usando o Excel 
versão 2013. Foram realizados cálculos nutricionais utilizando os dados da Tabela Brasileira de 
composição de alimentos (TACO) para quantificar os nutrientes presentes na preparação, os 
resultados foram apresentados em forma de Ficha Técnica de Preparação (FTP). 
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Aspectos Éticos 
Os procedimentos metodológicos do presente trabalho foram preparados dentro dos 
procedimentos éticos e científicos fundamentais, como disposto na Resolução N.º 466, de 12 
de dezembro de 2012 do Conselho Nacional de Saúde do Ministério da Saúde.  
Antes da submissão do projeto ao Comitê de Ética em Pesquisa (CEP), foi solicitada 
à instituição participante a assinatura no Termo de Aceite Institucional. A coleta de dados foi 
iniciada apenas após a aprovação do referido comitê de ética e pesquisa com o número 
2.954.538 e assinatura dos participantes do TCLE. Na execução e divulgação dos resultados 
será garantido o total sigilo da identidade dos participantes e a não discriminação ou 
estigmatização dos sujeitos da pesquisa, além da conscientização dos sujeitos quanto à 
publicação de seus dados. 
 
3. RESULTADOS 
 
O teste de aceitação do risoto de beldroega foi realizado com um público alvo composto por 
33 (trinta e três) avaliadores não treinados, sendo 75,7% (n=25) mulheres e 24,3% (n=8) homens.. 
Neste teste foram realizadas duas avaliações, a avaliação hedônica de nove pontos (Tabela 1) e a 
avaliação da análise sensorial (Tabela 2). 
Na avaliação hedônica de nove pontos foi constatada uma aceitação de 100%, sendo que 64% 
gostaram muitíssimo, 33% gostaram muito e 3% gostaram moderadamente. Fazendo uma análise de 
forma mais detalhada, separando os homens das mulheres, foi verificado que 75% dos homens 
gostaram muitíssimo, 12,5% gostaram muito e 12,5% gostaram moderadamente, contra 60% das 
mulheres gostaram muitíssimo e 40% gostaram muito (Tabela 1). 
 
Tabela 1. Aceitação do risoto de beldroega pela avaliação da escala hedônica de nove pontos 
por avaliadores não treinados. Brasília- DF, 2018. 
            
Classificação da escala hedônica Homens % (n) Mulheres% 
(n) 
Total % 
(n) 
Gostei muitíssimo  75% (6) 60% (15) 64% (21) 
Gostei muito  12,5% (1) 40% (10) 33% (11) 
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Gostei moderadamente  12,5% (1) (0) 3% (1) 
Gostei ligeiramente (0) (0) (0) 
Nem gostei nem desgostei  (0) (0) (0) 
Desgostei ligeiramente  (0) (0) (0) 
Desgostei moderadamente (0) (0) (0) 
Desgostei muito  (0) (0) (0) 
Desgostei muitíssimo (0) (0) (0) 
Total de participantes (8) (25) (33) 
 
Na avaliação da análise sensorial foi percebido que as médias da avaliação dos quesitos sabor 
(8,48±0,75), aroma (8,56±0,80), textura (8,64 ±0,69) e cor (8,64±0,56) foram bem similares, com 
resultado próximo ao 8 (oito) pontos, que mostra que no geral, o público alvo gostou da receita 
avaliada. (Tabela 2).  
 
Tabela 2. Aceitação do risoto de beldroega pela análise sensorial que avalia sabor, 
textura, aroma e cor por avaliadores não treinados. Brasília- DF, 2018. 
 Homens  
Média (Desvio Padrão) 
Mulheres  
Média 
(Desvio Padrão) 
Sabor  8,38 (0,86) 8,48 (0,75) 
Textura  8,88 (0,33) 8,64 (0,69) 
Aroma  8,38 (0,48) 8,56 (0,80) 
Cor  8,13 (1,05) 8,64 (0,56) 
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 Na ficha técnica da preparação, pode-se constatar que o risoto com Beldroega possui 
valores significativos de minerais e vitaminas. Em relação aos dados nutricionais pode-se 
constatar que o risoto com Beldroega possui valores significativos de minerais e vitaminas, 
no qual uma porção de 100 g da preparação, foi encontrado 30,62 g de proteína, 255,22 mg 
de cálcio e 1575 mg de ômega 3, que são nutrientes importantes em todas as fases da vida e 
para manutenção do bem-estar físico. A tabela 3 a seguir representa uma porção de 40 g da 
preparação. 
 
Tabela 3. Tabela Nutricional baseada na Ficha Técnica de Preparações para uma porção 
de 40g. Brasília-DF, 2018.  
Quantidade por porção (40gramas) % VD 
Valor energético (Kcal e KJ) 136kcal e 573KJ 7% 
Carboidratos 7.9 g 3% 
Proteína 12,25 g 17% 
Gordura total 6.21 g 11% 
Gordura saturada 3.75 g 17% 
Gordura trans ___ __ 
Fibra 0.41 g 2% 
Sódio 178.83 mg 7% 
Cálcio 102.09 mg 10% 
Ferro 0.38 mg 3% 
Vit. C 2.25 mg 5% 
Ômega 3 630 mg 63% 
 
 
4. DISCUSSÃO 
 
 Preparações com PANC são em geral bem aceitos pelo público alvo como mostra o teste 
de aceitação da salada de vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.) no restaurante universitário da 
Universidade Federal de Mato Grosso – campus Rondonópolis, garantindo assim sua aceitação 
no cardápio da instituição por 91% dos avaliadores, trazendo, desta forma, uma demanda para 
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o cultivo de PANC por agricultores familiares (CÂNDIDO et al., 2016). Dados semelhantes 
foram encontrados nessa pesquisa, ao qual houve 100% de aceitação da preparação de risoto.  
No presente estudo, ao avaliar quesitos como sabor, aroma, textura e cor os resultados 
encontrados foram de aproximadamente 8 (oito) pontos, que mostra que no geral, o público 
alvo gostou da preparação avaliada. Semelhante ao que foi encontrado no estudo de Martinevki 
et al. (2013) no qual foram feitos testes com a utilização da Bertalha (Anredera cordifolia) e 
Ora-Pro-Nobis (Pereskia Aculeata Mill) na elaboração de pães, este encontrou uma média de 7 
pontos, o que pode ser considerado uma boa aceitação, além de garantir um bom aporte de 
nutrientes fornecidos pela Bertalha e o ora-pro-nobis.  
Uma outra pesquisa mostrou que a Portulaca orelacea tem sido utilizada como fonte 
alimentar e medicinal por uma comunidade quilombola em Goiás, mostrando seu consumo 
altamente nutritivo, além de ser de fácil cultivo (SILVA et al., 2010).  
Com os cálculos da ficha técnica de preparação foi possível quantificar os valores 
nutricionais da Beldroega e padronizar o modo de preparo, assim a preparação pode ser feita e 
os resultados serão equivalentes. Na ficha técnica foi percebido a riqueza de minerais dessa 
PANC, sendo rica principalmente em ômega 3, além de bom aporte de cálcio e vitamina C. 
  Sendo assim é totalmente necessário inserir novas opções sustentáveis para a criação de 
locais que oferte PANC e que seja de fácil acesso, com a construção de jardins comestível ou 
até canteiros comunitários (REIS et al., 2004). 
 
5. CONCLUSÃO 
 
A preparação adaptada do risoto de beldroega (portulaca oleracea) foi analisada por 
provadores não treinados em um teste de aceitação com avaliação hedônica de nove pontos, e uma 
análise sensorial que avaliou sabor, aroma, textura e cor, ambas avaliações obtiveram uma excelente 
aceitação, com percentual de 100% de aprovação. Além disso, a PANC se mostrou bem nutritiva 
quando analisada sua ficha técnica de preparação. 
Desta forma, a beldroega se mostrou uma opção bastante nutritiva, de sabor agradável e de 
baixo custo, sendo de fácil acesso para todas as classes sociais, e uma boa saída para a alimentação 
das pessoas de baixa renda. 
A utilização de plantas alimentícias não convencionais (PANCs) deveria ser mais divulgada 
para a grande massa da população, com intuito de diversificar a alimentação e facilitar o acesso dela 
para os menos favorecidos, já que as PANC são facilmente encontradas em canteiros e calçadas.  
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